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Evaluación del efecto de la temperatura en la extracción asistida por ultrasonido en la 

obtención de compuestos fenólicos y antocianinas a partir de cascaras de 

mangostino y remolacha.
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Evaluar el efecto de la temperatura en la extracción asistida por

ultrasonido en la obtención de compuestos fenólicos y

antocianinas en cascaras de mangostino y remolacha

Reactivo: Folin-Ciocalteu

pH: básico

Coloración azul

760 nm

Pretratamiento del material vegetal

Cuantificación de 

compuestos fenolicos

Extracción de pigmentos

Se utilizarán dos

sistemas tampón: ácido acético pH 1,0 y ácido acético de pH 

4,5.

Se mide la absorbancia frente a un blanco a 510 y 700 nm.

Cuantificación de antocianinas

Figura 2. Rendimiento de la extracción de pigmentos donde A(Agua 
100%), A:E(Agua:etanol 50:50% y E(Etanol). A. Mangostino. B. Remolacha. 
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¿Qué son?

https://www.flavonoides.org/antocianinas/

Se pudo apreciar que el tratamiento de Etanol:Agua tiene una

tendencia a dar mejores resultados a la hora de extraer

compuestos fenólicos, sin embargo, no se nota una diferencia

significativa cuando la extracción fue asistida por ultrasonido.

Figura 1. Pigmentos después de 48 horas de secado. A. Mangostino. B. 
Remolacha.
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• Evaluar el efecto de la temperatura y la extracción 

asistida por ultrasonido en la obtención de 

compuestos fenólicos y antocianinas en cascaras 

de mangostino y remolacha 

• Evaluar la extracción de compuestos fenólicos y 

antocianinas en cascara de mangostino y 

remolacha usando dos temperaturas asistida por 

ultrasonido.

• a partir de cascara de mangostino y remolaha


